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　We investig　ated the positive effects of　 Chinese herbal dishes cooked w　ith raw　 medical 
plants and other f　ood materials. To estimate the positive effects of　 herbal dishes on f　our 
diseases, w　e applied a theoretical basis w　hich used the theory　 of　 old Chinese medicine 
based on the new　 methods  established by　 Dr. Watanabe w　ith radar chart (=radar 
g　raph；RG) patterns.
The results obtained w　ere as f　ollow　s :
(1) These methods applied to the herbal dishes and a Chinese medicine (Kampo) w　ere 
ef　f　ective f　or f　our diseases, such as the normalization of　 the stomach and small 
intestines, cold constitution disease, the normalization of　 mental stress and f　air of　 skin. 
(2) We compared the RG patterns of　 the herbal dishes and the Chinese medicine (Kampo) 
w　hich have been prescribed f　or the same diseases.
(3) We can clarif　y　 that if　 both RG patterns f　or the herbal dishes and the Chinese 
medicine (Kampo) have similar patterns, both of　 them show　ed similar medical effects 
on humans. 
(4) It is concluded that RG patterns may　 be used to assess the biolog　ical activities of　 the 
herbal dishes in comparison w　ith Kampo prescriptions.
(5) From these results, w　e are convinced that this new　 method is sufficiently　 applicable 







stomach and small intestines, cold constitution disease, the normalization of　 mental 
stress and f　air of　 skin. 
(6) We attempt the analy　tical determination of　 6-g　ing　erol by　 the methods used HPLC to 
estimate the positive effect f　rom herbal dishes cooked w　ith Ging　er.
(7) From the analy　sis of　 herbal dishes on f　our diseases, w　e can determined 6-g　ing　erol (the 
main component of　 Ging　er) in “Toritebamoto to tamag　ono hakkakuni”.
(8) We concluded the positive effects of　 Chinese herbal dishes on f　our diseases by　 the 
analy　sis of　 6-g　ing　erol.





















































































































































































































辛 ＋ 1 ＋ 2 ＋ 1.5 ＋ 1 ＋ 0.5 ± 0
鹹＋ 0.5 ＋ 1.5 ＋ 1 ＋ 0.5 ± 0 − 0.5
甘 ± 0 ＋ 1 ＋ 0.5 ± 0 − 0.5 − 1
酸− 0.5 ＋ 0.5 ± 0 − 0.5 − 1 − 1.5













































　5 μ l　HPLC 注入









　5 μ l　HPLC 注入
（3） ジンゲロールの HPLC の分析条件
　　分析機種：日立製作所　L−2350
　　カ ラ ム： Intertsil　ODS-3　
　　　　　　  （φ 4.6mm × 15cm）
























































































































































































































　 　Ⅱ 2 の項に記載の分析法に従い HPLC
を使用し、生薬である生姜（乾燥物）中の
ジンゲロール濃度を分析した。その結果、
1g　 中に 769μg　 含まれることを確認した。




































5 〜 8 に示す。















写真 3　健胃・整腸の薬膳料理 写真 4　冷え性の薬膳料理
表 5〈健胃・整腸〉　
料　理　名
kcal ｇ g g mg mg
エネルギー たんぱく質 脂質 炭水化物 ナトリウム カリウム
玄 米 ご は ん 280 5.4 2.2 59 1 184
長いもときのこの和風グラタン 196 8 10 13 457 397
大根の泡菜（パオツァイ） 76 1 0 17 54 327
ね ぎ と 香 菜 の ス ー プ 53 2 4 2 57 78
黒ごまの花煎（ファジョン） 108 1 4 16 79 10
なつめしょうが茶 12 0 0 3 1 36
合　　計 725 17.4 20.2 110 649 1032
mg mg μg mg mg mg g g
カルシウム 鉄 レチノール当量 ビタミンB1 ビタミンB2 ビタミンC 食物繊維 食塩
7 1.7 0 0.33 0.03 0 2.4 0
181 1 55 0 0 8 1 1
24 1 52 0 0 119 2 0
21 1 39 0 0 5 1 0
25 1 0 0 0 0 0 0
6 0 0 0 0 0 0 0
264 5.7 146 0.33 0.03 132 6.4 1
表 6〈冷え性〉　
料　理　名
kcal ｇ g g mg mg
エネルギー たんぱく質 脂質 炭水化物 ナトリウム カリウム
かぶらときのこの炊き込みご飯 326 10 2 64 322 230
鳥手羽元と卵の八角煮 277 17 17 10 1038 284
冬瓜と韮のスープ 38 1 2 4 356 255
桃 68 0.4 0.1 16.5 3 64
合　　計 709 28.4 21.1 94.5 1719 833
mg mg μg mg mg mg g g
カルシウム 鉄 レチノール当量 ビタミンB1 ビタミンB2 ビタミンC 食物繊維 食塩
32 1 0 0 0 1 1.4 0.8
45 2 112 0 0 4 0.8 2.7
26 0 45 0 0 34 2.4 0.9
2 45 0 0.01 0.02 2 1.1 0


























写真 5　精神疾患・ストレスの薬膳料理 写真 6　美肌の薬膳料理
表 7〈精神疾患・ストレス〉
料　理　名
kcal ｇ g g mg mg
エネルギー たんぱく質 脂質 炭水化物 ナトリウム カリウム
ロ ー ル パ ン 190 6.1 5.4 29.2 294 66
牡蠣クリームソースの
ロ ー ル キ ャ ベ ツ 343 19 14.6 34.5 1501 871
大根・春菊・百合根のサラダ 177 1.9 15.2 8.2 315 386
オレンジゼリーと杏仁豆腐 172 5.8 7.2 22.3 68 248
ジャスミンティー 0 0 0 0 0 0
合　　計 882 32.8 42.4 94.2 2178 1571
mg mg μg mg mg mg g g
カルシウム 鉄 レチノール当量 ビタミンB1 ビタミンB2 ビタミンC 食物繊維 食塩
26 0.4 1 0.06 0.04 0 1.2 0.7
224 2.4 344 0.21 0.35 98 5.6 3.8
50 0.9 114 0.06 0.07 13 2.4 0.8
111 0.2 37 0.08 0.16 37 0.5 0.2
0 0 0 0 0 0 0 0
411 3.9 496 0.41 0.62 148 9.7 5.5
表 8〈美肌〉
料　理　名
kcal ｇ g g mg mg
エネルギー たんぱく質 脂質 炭水化物 ナトリウム カリウム
黒豆としめじ、桜えびのごはん 348 12.2 3.7 64 560 480
豚レバーとピーマンの炒め物 227 16.3 12.9 9.5 590 370
セロリと大根、じゃこのサラダ 94 7.6 4.1 6.3 440 380
とりもも入りワンタンスープ 169 18.6 3.4 15 474 430
杏 仁 豆 腐 117 4.7 7.1 9.6 42 200
合　　計 995 59.4 31.2 104 2106 1860
mg mg μg mg mg mg g g
カルシウム 鉄 レチノール当量 ビタミンB1 ビタミンB2 ビタミンC 食物繊維 食塩
82 2.3 0 0.22 0.11 1 3.7 1.4
33 10.3 9800 0.27 2.74 38 1.2 1.5
89 1 13 0.13 0.06 7 1.3 1.1
72 1.7 44 0.11 0.32 4 0.8 1.2
120 0.3 38 0.05 0.21 1 0.6 0.1
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